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k57 Resumen:
El procedimiento para la elaboracion de aceitunas
tipo negras a pH y temperatura controlada con-
siste basicamente en la aplicacion de una leja al-
calina a los frutos, seguida de la aireacion durante
24-48 horas en una solucion a pH y temperaturas
controaldas entre unos valores de 8-10 unidades
y 30-70C, respectivamente. Al cabo del tiempo
especicado los frutos quedan aptos para su en-
vasado nal, que se realiza con la adicion de la
cantidad correspondiente de gluconato ferroso di-
rectamente en el lquido de gobierno con el que se
realiza aquel. Las ventajas del nuevo proceso se
resumen en la produccion de un considerable me-
nor volumen de aguas residuales y de una dismi-
nucion del tiempo requerido para la elaboracion,
con las consiguientes repercusiones favorables en
los costes de fabricacion.
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DESCRIPCION
La elaboracion de aceitunas tipo negras, por
oxidacion en medio alcalino, en su etapa de os-
curecimiento consta, actualmente, en general, de
tres tratamientos alcalinos que penetran progre-
sivamente la piel, 1 mm y hasta el hueso, seguidos
cada uno de ellos de una inmersion en agua o sal-
muera diluda, con inyeccion de aire durante el
transcurso de los mismos.
A lo largo de este tiempo, el color supercial
de las aceitunas va ennegreciendose gradualmente
hasta alcanzar la tonalidad requerida. Una vez
que se llega a esta, los frutos continuan lavandose
con agua hasta conseguir que el pH de la pulpa
se situe en torno a las 9,0 unidades. En este mo-
mento se sumergen durante otras 24 horas en una
solucion de gluconato o lactato ferroso para jar
el color. Finalmente, se envasan utilizando una
salmuera nueva a la que, a veces, tambien se le
a~nade una cierta cantidad de alguna de las dos
sales de hierro antes mencionadas. La duracion
total del proceso suele ser, usualmente, de alrede-
dor de una semana y da lugar a una proporcion
de aguas residuales entre 6 y 12 l/kg procesado.
Ello hace que el procedimiento resulte largo, cos-
toso y que sea el que produce el mayor volumen de
vertidos de todas las elaboraciones de aceitunas
actualmente desarrolladas a nivel industrial.
Para evitar o disminuir al maximo los incon-
venientes antes mencionados se ha desarrollado
un nuevo proceso, dirigido, fundamentalmente,
a la modicacion del actual con el n de re-
ducir los afluentes de estas fabricas, pero que,
ademas, tiene tambien otros efectos favorables so-
bre el tiempo requerido para el mismo y, previsi-
blemente, sobre el costo actual.
El nuevo procedimiento consiste en someter a
los frutos a un solo tratamiento alcalino, dejando
que la leja penetre hasta el hueso. La concen-














diendo del estado de madurez de la materia prima
y la temperatura, siendo normales unos porcenta-
jes entre el 1 y el 3%, a continuacion las aceitunas
se ponen en una solucion que puede contener una
concentracion de 0-3% de NaCl, controlandose el
pH de la misma a un valor entre 8 y 10 unidades,
empleando para ello HCl o anhdrido carbonico.
Con objeto de facilitar esta correccion es impres-
cindible la colocacion de un sensor de pH y el
equipo correspondiente de regulacion. Al mismo
tiempo, la temperatura se mantiene tambien re-
gulada, mediante un termostato adecuado, a unos
niveles situados entre 30 y 70C. La combinacion
mas adecuada de ambas variables se debe ajustar
segun las circunstancias, dependiendo del tipo de
aceitunas, tiempo de conservacion en salmuera,
caractersticas nales perseguidas, etc., por lo que
habran de ser jadas especcamente para cada
caso en particular. Mientras las aceitunas estan
en esta solucion se insufla aire al conjunto a razon
de 0,05 a 0,15 l/l capacidad.
Operando de esta forma se consigue un de-
sarrollo de color supercial muy rapido que hace
que el producto este listo para su envasado dentro
de un periodo de 24 o de 48 horas como maximo.
Al cabo de este tiempo, durante el cual solo
se aplica un lavado, las aceitunas tienen un color
interior en la pulpa que es solo marron claro y,
debido al aporte del agente neutralizante, el pH
de la misma se encuentra ya a valores que las
hacen aptas para el envasado.
Este se realiza con un salmuera blanca a la
que se ha incorporado la sal de hierro habitual
(lactato o gluconato), a~nadida en caliente. Este
procedimiento es especialmente util para los fru-
tos comercializados como enteros. Tambien, si se
desea, pueden sumergirse en la solucion de gluco-
nato o lactato de hierro, antes de someterse a las
operaciones de deshuesado y preparacion de ro-
dajas o gajos. La fase de esterilizacion se efectua
de la forma habitual.
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento para la elaboracion de acei-
tunas tipo negras a pH y temperaturas contro-
ladas caracterizado porque el mismo se realiza
con un solo agua de lavado a un pH corregido en-
tre 8 y 10 unidades, empleando como agente aci-
dicante acido clorhdrico o anhdrico carbonico.
2. Un procedimiento segun reivindicacion 1
caracterizado porque se realiza a una tempe-














todo el tiempo que dura el proceso de oscureci-
miento.
3. Un procedimiento segun reivindicacion 1
que se realiza por medio de un deposito de oxi-
dacion dotado de un recipiente auxiliar que con-
tiene el acido utilizado como neutralizante (bien
en forma de solucion o en estado gaseoso) y pro-
visto del correspondiente equipo regulador de pH
y termostato para el mantenimiento de la tempe-
ratura de trabajo.
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